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RESUMO

No ambito da recuperacdo da uvada, doce tradicional elaborado a
partir de mosto concentrado e magd, avaliou-se neste trabalho a influéncia
da tecnologia de obtencio dos mostos {defecacdo e maceragio pelicular)
e de preparagdo das uvadas (quantidade de magd e concentracdo final)
nas caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas das uvadas obtidas. Avaliou-
-se ainda a utilizagdo de um sistema de cozedura, alternativo ao sistema
aberto tradicional.

Para o efeito foram realizados dois ensaios de elaboracdo de doces,
num utilizou-se mosto tinto de uvas da casta Periquita e noutro mosto
branco Ferndo Pires.

Os resultados obtidos mostraram que a maceragdo pelicular, a quantidade
de magd, a concentragio final dos doces ¢ o sistema de cozedura influenciam
consideravelmente variaveis fisico-quimicas, texturais e sensoriais. Verificou-
-s¢ que os mostos de maceragdo pelicular assim como as concentragdes
mais elevadas originaram, nalguns casos, uvadas melhor notadas sensorialmente.
Por outro lado, a utilizacio de uma maior quantidade de magd e do

sistema fechado deu origem a uvadas que obtiveram pior notac¢do sensorial.

Palavras chave: doce de uva, uvada, tecnologia, textura, andlise
sensorial.

Mots clés: confiture de raisin, "uvada", technologie, texture, analyse
sensorielle.



INTRODUCAQ

A uvada ¢ um doce tradicional da regido do Oeste, actualmente,
quase desaparecido. e que era elaborado, de acordo com as receitas
recolhidas (Caldeira, 1993), a partir de mosto concentrado, designado
arrobe. e de macés de variedades regionais, nomeadamente Malapio,
Repinau ¢ Bravo Esmolfe.

Face aos excedentes de vinho, tem sido dado nos ultimos
anos grande importangia as utilizacoes alternativas da uva, bem
demonstrada na resolucdo da Comissdo I da Assembleia Geral
do OIV, de 1987, aiqual propunha a realizacdo de trabalhos
de investigagdo nesta area, assim como a divulgagdo dos resultados
obtidos.

Com efeito, tém aparecido vérios produtos ndo fermentados,
obtidos de wuva, nomeadamente, mostos concentrados, xaropes,
bebidas e gelificados. Storchevoi et al., (1988), Petrucci e Morris
(1988), Hidalgo (1991), Escudier (1993) ¢ Mourgues e Escudier
(1993) apresentam revisdes bibliograficas sobre o assunto.

As geleias tém sido, de entre os produtos gelificados de
uvas, as mais estudadas nos Gltimos anos, por investigadores
franceses (Chassant, 1940; Mourges e Olivieri, 1983; Mourgues
et al, 1986; Olivieri et al., 1986a, 1986b; Mourgues et al.,
1988) americanos (Quinlau ef al., 1974; Flora, 1977b) e portugueses
(Matias, 1993; Sousa et al, 1995).

Sobre doces de uva existem apenas alguns dados, fornecidos
pela equipa de investigadores franceses.

Os doces de uva (61-63% de residuo seco soluvel) podem
ser preparados a partir de polpa de uva conservada segundo
diferentes modalidades: sulfitagdo; concentragdo, seguida de congelagao;
pasteurizagdo (Olivieri et al., 1986a). Este autores ensaiaram também
a aromatizacdo dos doces.

Na continuaciio do trabalho anterior, Olivieri et al., (1986b)
estabeleceram as condicdes semi-industriais de preparagdo de doces
de uva (62 a 63% de residuo seco soluvel) a partir das castas
Carignan e Macabeo, tendo utilizado polpas conservadas por sulfitagdo
e polpas extraidas de uvas congeladas.

Mourgues  er al.. (1988) estudaram a produgao de doces
a partir de sumo de uvas, das castas Carignan, Alicante e Muscat,



submetidas a metabolismo anaerébico (32°C, 8h). Os doces obtidos
deste sumo foram preferidos aos obtidos de sumos extraidos pelo
processo habitual, apenas para a casta Carignan.

Em todos os trabalhos os doces foram preparados em sistema
fechado (sob vécuo e a uma temperatura ~ 60°C), a partir de
polpa, ou polpa concentrada, & qual adicionam pectina, sacarose
e acido citrico, de acordo com esquema genérico normalmente
utilizado no fabrico de doces (Gava, 1978; Anbénimo, 1987; Garcia
e Macias 1988). ;

A uvada, no entanto, ¢ um doce produzido em sistema
aberto (temperatura >100°C), no qual se aproveita o aclicar natural
da uva, sendo por essa razdo normalmente escolhidas as uvas
mais doces para o seu fabrico. Por outro lado, as pectinas, necessarias
a formagdo do gel, sdo fornecidas pela macd. Com efeito esta
¢ um fruto com varias utilizagdes industrais (Nunes, 1987) sendo
a extrac¢do de pectinas uma delas (Bravo er al., 1986; Droppelman
et al., 1986), dado ser um fruto com uma riqueza consideravel
em pectina (Nelson et al, 1977, Thibault e Petit, 1979). O
acerto de pH ndo era efectuado dado que os mostos possuem
um pH que corresponde ao pH optimo para a gelificacdo das
pectinas (Gava, 1978). Os resultados iniciais (Caldeira, 1995)
mostraram que a uvada ¢ um doce que apresenta elevados teores
em residuo seco solavel (72-75%).

Este trabalho, enquadrado num projecto de recuperacio deste
doce tradicional, pretendeu estudar vérias possibilidades do ponto
de vista tecnologico, tendo para o efeito realizado a caracterizagdo
fisico-quimica e sensorial dos produtos obtidos.

MATERIAIS E METODOS
Esquema de preparagio dos doces

Com base na recolha de receitas tradicionais e na realizacdo
de um ensaio prévio (Caldeira, 1995) adoptou-se o esquema de
preparagdo dos doces, que se apresenta na Figura I.

Dado que as variedades de maga, tradicionalmente utilizadas
s€ encontrarem, praticamente desaparecidas, optou-se pela realizagdo
dos ensaios com magas Golden Delicious.



Preparacdo do arrobe e colheita de amostra para analise
\2
Adicdo de magi descascada e triturada (0,45 Kg/Kg de arrobe a 60% )

J

Ebuli¢do até concentracdo final pretendida

2

Enchimento imediato em boides de vidro

J

Arrefecimento imediato

Fig. 1 - Esquema de preparagdo das uvadas.
Schéma de préparation des "uvadas”.

Ensaio 1

Ensaio realizado com a casta Periquita, no qual se pretendeu
estudar a influéncia de algumas varidveis relativas & preparagdo
do mosto, nomeadamente, maceracdo e defecacdo e o efeito da
concentra¢do final da uvada, na sua composicdo e qualidade.

O ensaio foi delineado, inicialmente, como uma experiéncia
factorial de 3 factores: factor A (2 niveis) - com e sem maceragdo
pelicular (24h a 18°C); factor B (2 niveis) - com e sem defecagdo
(24h a 0°C); factor C (2 niveis) - concentracdo final das uvadas
(60 e 70% residuo seco). Introduziu-se ainda uma ramificagdo
neste ensaio, que consistiu na utilizacdo de uma maior quantidade
de macd (900g por 1000g de arrobe), no mosto defecado, ndo
macerado. A cozedura das uvadas foi efectuada a uma temperatura
compreendida entre 101 e 107°C.

O numero de observagdes por unidade experimental foi
de 6, para a analise do perfil de textura e de 2 para as restantes
andlises. As diferentes uvadas foi atribuido um cédigo que ¢
apresentado no esquema de ensaio (Figura 2).




Mosto P|eriquita
| |

com maceragao sem maceragao
|
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com defecacdo sem com defecacdo
defecacio | :

60% res. 70% res. 70%.res. 60% res. 70% res.
seco seco seco seco seco

| | | | |

D B E C A

2 X peso magi

70% res. seco

Fig. 2 - Esquema do Ensaio 1.
Schéma de l'essai 1.

Ensaio 2

Este ensaio foi realizado com a casta Ferndo Pires, no
qual também se avaliou a influéncia da maceragdo pelicular e
da concentragdo final das uvadas, na sua composi¢do e qualidade.
Avaliou-se ainda a cozedura sob vacuo em alternativa a cozedura
tradicional.

O ensaio foi delineado, inicialmente, como uma experiéncia
factorial de 3 factores: factor A (2 niveis) - com e sem maceracao
pelicular (24h a 18°C); factor B (2 niveis) - cozedura em sistema
aberto (pressdo atmosférica, temperatura entre 101 e 107 °C)
e em sistema fechado (vacuo, temperatura de 60°C); factor C
(2 niveis) - concentragdo final das uvadas (60 e 70% de residuo
seco).

A cozedura em sistema fechado, foi realizada em baldes
de vidro (volume de 1dm3), num evaporador rotativo laboratorial.




A comparacgio do processo de concentragdo, fol apenas realizada
no mosto macerado.

O esquema do ensaio realizado apresenta-se na figura 3,
onde se refere o cédigo atribuido as diferentes uvadas. O namero
de observagdes por unidade experimental foi de 6, para a andlise
do perfil de textura e de 2, para as restantes analises.

+ wiusto defecado Ferndo Pires

|
o l

com maceragﬁo sem maceragéo

|
r | |
concentragdo em  concentragdo em concentragdo em
sistema aberto sistema fechado sistema aberto
60% res. 70% res. 60% res. 609% res. 70% res.
seco seco seco seco seco
F3 F7 FV1 F1 F3

Fig. 3 - Esquema do Ensaio 2.
Schema de l'essai 2.

Andlises efectuadas
Analise fisico-quimica

As amostras das uvadas foram preparadas a partir de 40g
de uvada, solubilizadas, apds fervura, em 200ml de dgua e submetidas
a filtracdo em papel (CT31, 1985b). Determinaram-se o residuo
seco soluvel, acidez total, aglicares redutores, catides e hidroxi-
metilfurfural no filtrado obtido.

Residuo seco soluvel - refractometria (CT31, 1985a).

Acidez total - titulagdo potenciométrica; a toma para analise
foi de 50ml e utilizou-se NaOH, IN. Os resultados sdo expressos
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em g de 4cido tartarico por 100g de produto (CT31, 1977).

Acticares redutores - técnica volumétrica de acordo com
Luff Schoorl (CT31, 1987).

Intensidade de Cor e Nuance - espectrofotometria conforme
Flora (1977b).

Catices - Cobre, ferro, sédio, potassio, calcio ¢ magnésio
- Espectrofotometria de absor¢do atémica (CT31, 1988; CT83,
1990; CT83, 1991a; CTS83, 1991b; OIV, 1990) apds preparacido
prévia da solugdo para analise (CT31, 1986a).

Hidroximetilfurfural - método colorimétrico (CT31, 1986b).

Andlise do perfil de textura - TPA

A andlise do perfil de textura designada, abreviadamente
TPA (texture profile analysis), é um teste imitativo que procura
simular, instrumentalmente, as duas primeiras dentadas a que o
alimento € sujeito, sendo por essa razdo também, correntemente,
designado por teste de duas dentadas (two-bytes) (Szczesniak,
1963b). Para a realizagdo do TPA foi utilizado um texturometro
TA-XT, versdo 5.16, da Stable Micro Systems descrito detalhadamente
por Jesus (1994). O teste consiste na penetracio da amostra
em dois movimentos consecutivos, obtendo-se um grafico de forca
em fungdo do tempo. Esta curva, ¢ conhecida como TPA. Dessa
curva podem ser retirados os pardmetros dureza, coesividade,
adesividade, elasticidade e gomosidade (general foods corporation,
1970 citado por Jesus, 1994), que se correlacionam com os resultados
da avaliagdo sensorial (Sczcesniak, 1963 citado por Jesus 1994).

Condicoes de ensaio - temperatura - 20°C; sonda com uma
area de 284,88 mm2; velocidade - 2,0 mm/s; compressdo - 1,5
mm (deve ser menor que 10% da altura da amostra), tendo-
-se procedido a pequenos ajustamentos em func¢do das amostras.

Analise sensorial

A analise sensorial foi realizada por um grupo de 9 pessoas,
selecionado e preparado para o efeito a partir de um grupo
inicial de 17 pessoas (Caldeira, 1995).

As sessOes de prova realizaram-se na sala de provas da



EVN. As uvadas foram provadas nos boides de vidro segundo
a ficha de prova desenvolvida para o efeito (Caldeira, 1995)
¢ apresentada em anexo (Anexo 1). Em cada sessao foram apresentadas
no méaximo 4 uvadas. As amostras foram apresentadas aleatoriamente
aos provadores, acompanhadas por uma colher de cha para a
degustacdo e de uma bolacha para avaliagdo da espalhabilidade.

Analise estatistica dos dados

Os ensaios | e 2 dado encontrarem-se muito desiquilibrados,
foram tratados por analise de variancia a um factor fixo, considerando
as diferentes uvadas ceomo diferentes niveis de um tratamento,
tendo-se testado a homogeneidade da variancia pelo teste de Cochran
e Hartley. Para comparagdo entre as médias realizou-se o teste
da minima diferenca significativa (Montgomery, 1991).

No caso dos dados de prova procedeu-se da mesma forma
mas considerando um segundo factor aleatorio, o provador, que
foi considerado como bloco (Montgomery, 1991).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Efeito da defecagdo, maceragio pelicular e concentrag¢do final
das uvadas, na composicio das mesmas - Ensaio 1

Os dados relativos as uvadas do Ensaio 1 sdo apresentados
no Quadro 1. Para a analise dos dados procedeu-se a uma analise
de variancia conforme o referido anteriormente, apresentando-se
no Quadro 2 o resultado do teste de comparagdo de médias.

Com base nos resultados obtidos, verificou-se que 0s mostos
defecados originaram uvadas (A) com uma menor intensidade
de cor, um menor teor em agucares redutores € maior em
hidroximetilfurfural. A analise de resultados as variaveis de textura
das uvadas do ensaio 1, permitiu constatar que a defecagdo ndo
influenciou nenhuma das variaveis em estudo.

A nivel sensorial, a defecagdo revelou pouca influéncia,
verificando-se apenas que a espalhabilidade foi considerada superior
nas amostras ndo defecadas.

A maceracio pelicular influenciou o teor em calcio, contrariamente



QUADRO 1

Resultados das determinagdes realizadas as uvadas do Ensaio

Resultats des déterminations realisés aux confitures du essai

Uvadas D B E C A
Residuo seco soluvel (%) © 56 66 70 57 67
Intensidade de cor 11,28 17,60 21,82 8,18 14,83
Nuance i 242 272 250 2,72 280
Acidez total (g 4c. tart./100 g) 3,0 4,1 3.8 2,9 4,1
Acucares redutores (g/100 g) 344 42.6 534 37,3 433
Hidroximetilfurfural (mg/100g) 0,33 0,61 0,30 0,30 0,57
Na (mmg/100 g) 18,1 30,8 21,6 39,2 38,0
Ca (mg/100 g) 36,2 432 37,5 30,4 31,0
K (mg/100 g) 3758 620,6 4184 2148 4598
Cu (mg/100 g) 0,23 0,20 0,22 0,21 0,20
Mg (mg/100 g) 27.9 32.3 32.8 27.9 28.5
Fe (mg/100 g) 0,34 1,01 1,62 0,56 1,49
- Elasticidade (s) 0,84 0,93 0,38 0,89 0,88
Analise o .
do Coesividade 0,61 0,58 0,59 0,61 0,57
perfil Adesividade (g.s) -14,8  -26,8 -188 -2,7 -13.7
de Dureza (g) 71,0 3498 3685 96,7 412.4
textura Mastigabilidade (g.s) 35,3‘ 190,1 184,1 529 2077
Gomosidade (g) 419 2056 210,1 590 2398
Apreciagdo da cor 34 38 39 3,2 37
Apreciagdo aroma 3,0 3.4 3,2 2,8 3,1
Doce 2.9 2.9 3,1 2.4 2,9
Anilise Acido 3.1 32 34 3.5 3.6
sensorial Apreciagdo sabor 32 3.2 3,3 2.5 32
Dureza 2,0 2.9 3.3 1.8 34
Espalhabilidade 3,6 33 3,8 4.0 2,9
Apreciagdo da textura 32 3,6 38 3.1 3.3
Apreciagdo geral 3,1 3.6 35 2,7 3.5

ao verificado nos mostos concentrados (Caldeira, 1995), tendo
as uvadas preparadas a partir de mostos macerados, apresentado
um teor mais elevado neste elemento. Relativamente aos pardmetros
da textura, a maceracdo teve efeitos diferenciados em fungdo
da concentragdo final das uvadas. Assim, nas uvadas menos concentradas
(C e D), as elaboradas a partir de mosto macerado (D), apresentaram



QUADRO I

Resultados do teste de comparagdo das médias, das variaveis

das

uvadas do Ensaio 1

Resultats du test de comparation des movennes, des variables

des confitures du essai I
Factor em comparagao Defecagdo Maceracdo Concentraciio Quantidade
. final de maca
Amostras em comparagio E-A C-D B-A D-B C-A A-F
Intensidade de cor * - _ * * s
Nuance - - - - . .
Acidez total - - . ok % i
Aglcares redutores * - - * - R
Hidroximetilfurfural *% - - ok *% s
Na - - - - - .
Ca * 3k k2% *k - -
K _ _ _ * % _
Cu ‘ - - R _ _
Mg - - - * _ *
Fe . - - - - *
Elasticidade - - - ok _ 5k
Coesividade - - . _ R *k
Adesividade - i % * * R
Dureza R - _ ok ok Kok
Mastigabilidade - % - ok ok *ok
Gomosidade - *k . ok *x ®
Apreciagdo da cor - - - - - -
Apreciagdo aroma - - - - . B
Doce - * - - - _
Acido - . . . . ;
Apreciacdo sabor - *ok - N g .
Dureza - - R *k Hk *
Espalhabilidade * - - - *ok -
Apreciagio da textura - - - - - *
* &k

Apreciagao geral

* Diferenga significativa.

k%

Diferenca altamente significativa.



uma maior adesividade e menores gomosidade e mastigabilidade.
Nas uvadas mais concentradas (A e B), a macera¢do conduziu
a valores superiores de adesividade.

Na analise sensorial, a maceracdo influenciou o doce e
a apreciacdo de sabor, nas uvadas menos concentradas (C ¢ D),
tendo as uvadas de mosto macerado (D) sido consideradas mais
doces e com melhor sabor do que as uvadas de mosto ndo
macerado (C). '

A concentra¢do final das uvadas foi o factor que afectou
maior numero de variaveis, sendo este efeito diferente nas uvadas
provenientes de mostos macerados relativamente as provenientes
de mostos ndc macerados, indicando, uma eventual interacc¢do
entre os dois factores. Assim, nas uvadas elaboradas com mostos
macerados, a mais concentrada (B), apresentou valores mais elevados
de intensidade de cor, acidez total, acticares redutores, hidroxime-
tilfurfural, calcio, magnésio, potassio e nas uvadas elaboradas
com mosto ndo macerado, a concentracdo influenciou apenas a
intensidade de cor, acidez total, hidroximetilfurfural e potassio.

Também Matias (1993), verificou em geleias de sumo de
uva, que a concentragdo final era o factor com maior influéncia
no teor em acglcares redutores e acidez total.

A concentracdo final das uvadas foi também um dos factores
com mais influéncia nos diversos pardmetros da textura. Assim,
as uvadas mais concentradas (A, B) apresentaram, relativamente
as menos concentradas (C, D), maior mastigabilidade, gomosidade,
dureza ¢ adesividade. No caso das uvadas, de mosto macerado
(D e B), aconcentracdo influenciou ainda a elasticiddade, verificando-
-s¢ que esta era superior nas amostras mais concentradas.

A concentragdo final das uvadas influenciou a analise sensorial,
de modo diferente consoante se tratou das uvadas provenientes
de mosto macerado (D e B) ou ndo macerado (C e A). Nas
uvadas provenientes de mostos ndo macerados (C, A) a concentragio
final afectou de forma significativa a apreciagdo de sabor, a
dureza, a espalhabilidade e a apreciagdo geral. Assim, as uvadas
mais concentradas (A) foram consideradas mais duras e menos
espalhdveis mas foram consideradas melhores quer em termos
de apreciagdo de sabor, quer em termos de apreciacdo geral.

Nas uvadas provenientes de mosto macerado (D, B), a



influéncia da concentragdo final reflectiu-se na dureza e na apreciagio
geral que foram superiores nas amostras mais concentradas (B

As uvadas preparadas com maior quantidade de macd (F),
apresentaram uma maior intensidade de cor ¢ teores mais elevados
em hidroximetilfurfural, magnésio e ferro. O aumento da quantidade
de ma¢d implicou, para um mesmo nivel de concentragio final
um maior tempo de cozedura, o que provavelmenis impli
uma degradagdo mais acentuada dos agucares, com o consequents
aumento de hidroximetifurfural e da intensidadﬁ de cor. O aumento
do teor magnésio poderd ser devido a maior quantidade de
utilizada, dado que este é um dos constituintes mmeraig da
utilizada (Caldeira, 1995).

O aumento da quantidade de maca provocou também
significativas em todos os parametros da textura, excepto a adesivi
verificando-se que as uvadas F (maior quantidade de macé) apres sentaram
maior dureza, mastigabilidade e gomosidade e menor elasticidade
que as uvadas A. O aumento da dureza das uvadas sera dpwdﬂ
ao aumento do teor em pectina, fornecido pels magi.

Em termos sensoriais, a quantidade de macd influencion
a dureza, que apresentou valores mais elevados nas uvadas com
maior teor em macd (F) e a apreciagdo da textura gue foi melhor
notada nas uvadas com menor teor em magd (A).

Efeito da maceragio pelicular, processo de cozedura ¢ concentraco
final das wuvadas, na composi¢io das wiesmas - Ensaio 2

Os resultados obtidos com as uvadas do Ensaio 2 sdo
apresentadas no Quadro 3. Para a analise dos dados procedeu-
-se do mesmo modo que para o ensaio anterior, apresentando-
-se¢ no Quadro 4 o resultado do teste de comparacdc das médias.

Relativamente a maceragdo pelicular, verificou-se gue nas
uvadas menos concentradas (F1 e F5), a maceraco originou
uvadas (F5) com valores superiores de intensidade de cor e
hidroximetilfurfural e, inferiores de cobre. Nas uvadas mais concentradas
(F3 e F7), a maceragdo deu origem a uvadas (F7) com malor
teor em calcio, resultado semelhante ao ensaio 1.

A maceragdo influenciou os pardmetros de texiura, de modo



QUADRO 11I

Kesultados das determinagOes realizadas as uvadas do Ensaio 2

Besulrais des dérerminations realisés aux confitures du essai 2

Uvada FS k7 FV F1 F3

54 73 56 56 72
i 18,95 16,25 090 10,40 15,60
. tart./100 g) 1,5 2,0 1,5 1,5 2,0
es (g/100 g) 41,4 54.8 42,2 418 51,5
fural (mg/100¢g) 1,21 0,71 0,00 0,50 0,71
22,1 17,2 22,0 26,6 17,0
20,6 23,3 18,0 20,6 21,1
383,0 4239 3248 2832 3722
0,10 0,08 0,40 024 0,16
24,1 28,9 23,6 23.8 27,1
0.20 0,00 3,80 0,20 0,60
0,59 0,81 0,70 0,63 0,81
0,49 0,60 0,60 0,54 0,54
0,0 -17,6 -15.7 0,0 -21,6
18,7 80,1 336 223 67.0
54 40,6 14,1 7,6 29.6
8.9 49.6 20,1 11.9 36,5
3.8 3,8 1,7 35 3.8
3.8 38 2.3 3,7 38
3.0 34 32 32 34
2,7 2,5 2.4 2.4 2.8
3.6 3.8 2,8 3.6 33
1,8 2,6 2,1 1.8 2,6
Espaihabilidade 43 3.8 4,2 4,0 39
o da textura 34 3.8 3,0 3.0 3,9
3,5 3.8 2.6 34 37

3+ ?;»rgvzs £

Q1101

idas (F3 e F7) a maceracdo originou uvadas (F7)
stigabilidade e gomosidade enquanto que nas uvadas
atradas (F1 e F35) a maceragdo originou uvadas (F5)

sl

o gnalise sensorial, a macerag@o pelicular teve efeito sobre
a apreciagdo de sabor das uvadas mais concentradas, verificando-



QUADRO 1V

Teste de comparagdo dos valores médios das varidveis
das uvadas do Ensaio 2
Resultats du test de comparation des movennes, des variables

des confitures du essai 2

Factor em comparacio . Maceracio Processo Concentracio
i cozedura final
Amostras em comparagio F1-F5  F3-F7 FI-FV F1-F3 F5-F7
Intensidade de cor *E - Rk ok *
Acidez total - - - * *
Actcares redutores - - , * *%
Hidroximetilfurfural * - *ok ok ok
Na . - - R R
Ca = * * - *
K - - - . .
Cu * - *x . )
Mg - - - * * K
Fe - - * _ B
Elasticidade - - . ok %
Coesividade - . - _ %
Adesividade - - %k 5% sk
Dureza * - ok *% o
Mastigabilidade - * = *ok *
Gomosidade - ok % ok .
Apreciacdo de cor - - *ok _ _
Apreciagdo de aroma - - ok R .
Doce - - - _ B
Acido - N . ) )
Apreciacdo de sabor - * ok R B
Dureza - .- - Hk .
Espalhabilidade - - - R R
Apreciagio de textura - . - % ;
Apreciacdo geral - - *x R .

* Diferenc¢a significativa.

** Diferenca altamente significativa.



-se que as uvadas de mosto macerado (F7) foram consideradas
com melhor sabor do que as de ndo macerado (F3).

A concentragdo final, do mesmo modo que no ensaio 1,
foi o factor que influenciou mais varidveis. Assim, verificou-
-se que as uvadas mais concentradas (F3, F7) apresentaram valores,
significativamente mais elevados de acidez total, acucares redutores
e magnésio, do que as uvadas menos concentradas (F1, F3).
No caso das uvadas de mostos macerados, para além das variaveis
mencionadas também o teor em ¢dlcio foi influenciado pela concentragdo
final. Verificou-se ainda, que nas uvadas de mosto macerado
(F5 e F7), a mais concentrada (F7) apresentou menor intensidade
de cor e menor teor em hidroximetilfurfural, enquanto que nas
uvadas de mosto ndo macerado (F1 e F3) se verificou o inverso.

Nos pardmetros da textura, as uvadas mais concentradas
(F3, F7) apresentaram, relativamente as menos concentradas (F1,
F5). maiores elasticidade, adesividade, dureza mastigabilidade e
gomosidade. Nas uvadas de mosto macerado (F3, F7) verificou-
-se ainda que a maior concentragdo (F7) correspondeu uma maior
coesividade.

No que diz respeito a analise sensorial, foi manifesto o
efeito significativo da concentragdo final na dureza, sendo esta
mais elevada para as uvadas mais concentradas (F3 e F7). A
apreciagdo da textura foi tambem influenciada pela concentragao,
mas sO no caso das uvadas obtidas de mosto ndo macerado,
tendo sido mais bem notadas as uvadas mais concentradas (F3).

Os resultados obtidos mostraram, mais uma vez, que a
influéncia da maceracdo pelicular é diferente, consoante o nivel
de concentracdo, ¢ a influéncia da concentracdo ¢ detectada, de
modo diferente nas uvadas de mosto macerado, relativamente
as de mostos ndo macerados, confirmando a hipotese, ja colocada,
da interaccdo de ambos os factores.

A preparacdo das uvadas em sistema fechado originou um
produto (FV) com menores intensidade de cor e teor em
hidroximetilfurfural, o que serd devido a uma menor ocorréncia
do processo de caramelizagdo, o qual é favorecido pelas temperaturas
elevadas (McWilliams, 1989). O sistema fechado originou ainda
uvadas com menor teor em calcio e teor mais elevado em cobre
e ferro. A nivel da textura verificou-se que as uvadas preparadas



em sistema fechado (FV) possuiam maior adesividade, dureza,
mastigabilidade e gomosidade.

O processo de cozedura foi o factor com mais influéncia
a nivel sensorial, verificando-se que as uvadas preparadas em
sistema fechado (FV) foram pior notadas a nivel da apreciacdes
da cor, aroma, sabor em geral.

Alguns autores (Anénimo, 1987) referem que a caramelizacio
que ocorre em sistema aberto, confere aos doces um sabor caracteristico,
ausente nos doces obtidas sob vacuo, pelo que alguns consumidores,
acostumados ao sabor ‘tradicional, ndo aceitam bem os doces
preparados sob vacuo. Esta pode também ter sido a causa de
as uvadas preparadas pelo sistema tradicional terem sido preferidas
as uvadas preparadas em sistema fechado.

CONCLUSOES

O trabalho experimental permitiu obter as conclusdes seguintes,
as quais dizem respeito as uvadas preparadas nas condi¢des descritas:

I - A defecagdo do mosto influenciou algumas varidveis
fisico-quimicas das uvadas (intensidade de cor, agucares redutores,
hidroximetilfurfural, calcio e espalhabilidade). No entanto, este
factor ndo teve qualquer influéncia a nivel sensorial.

2 - A utilizagdo de uma quantidade superior de maga originou
uvadas com maior intensidade de cor, teores mais elevados em
hidroximetilfurfural, magnésio e gomosidade e, inferiores de elasticidade
e coesividade. A nivel sensorial estas uvadas, apresentaram, em
correspondéncia com o resultado instrumental, uma dureza superior,
tendo sido inferiormente notadas na apreciagio de sabor.

4 - A concentra¢do final das uvadas foi o factor com
maior influéncia a nivel fisico-quimico e sensorial, tendo essa
influéncia sido condicionada pelo factor maceracdo. Verificou-
-se que as uvadas mais concentradas apresentaram valores superiores
de dureza, adesividade, mastigabilidade e gomosidade. Verificou-
-se ainda, em algumas uvadas, que as mais concentradas apresentaram
teores superiores de agucares redutores, célcio, potdssio e magnésio.
Em termos sensoriais, as uvadas mais concentradas foram consideradas
mais doces e mais duras tendo sido preferidas na apreciacéo



de sabor. No caso das uvadas de mosto Periquita, as mais concentradas
foram ainda preferidas em termos de apreciagdo geral.

Em todos os ensaios realizados, verificou-se que a influéncia
da maceragdo foi condicionada pela concentragdo final das uvadas
e vice-versa, o que sera indicativo de interaccdo entre dois factores,
questdo que devera ser estudada futuramente.
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RESUME

Recupération d'une confiture traditionelle de raisin et
pomme-"Uvada”. Facteurs technologiques et elements pour sa
caracterization physico-chimique et sensorielle

Dans le cadre de la récuperation d'une confiture traditionelle-"uvada",
elaborée a partir de molt concentré et de pomme, on a evalué, dans
ce travail, l'influence de la technologie d'obtention du mofit (debourbage
et maceration pélliculaire) et de préparation des confitures (quantité de



pomme et concentration final) sur les charactéristiques physico-chimiques,
texturelles et sensorielles des confitures obtenus. On a evalué aussi l'utilization
d'un systéme de cuisson sous vide, different du systeme traditionelle qui
fait la cuisson & la pression atmosphérique. k

Deux  essais de préparation de confitures ont été réalisés, l'un
avec un mofit du cépage rouge Periquita et l'autre avec un molt du
cépage blanc Ferndo Pires.

Les resultats on montré que la maceration pelliculaire, la concentation
final des confitures et le systéme de cuisson influencent differentes variables
physico-chimiques, texturelles et sensorielles. On a été constate qui les
motts macerés et les concentrations le plus elevées originent des confitures,
qui ont obtenue des meilleures notations sensorielles. D'autre coté, les

i

confitures preparées avec uhe plus grand quantité de pomme et cuits sous
vide ont obtenue des notations sensorielles inférieures.

SUMMARY

The recover of a traditional grape and apple jam-"Uvada". Techonological
factors and some elements for its sensorial and physico-chemical characterisation

This work, integrad on the recover of traditional jam made with
concentrated must and apple-"uvada", intended to study the influence of
the must preparation technology (defecation and pommace contact) and
the jam techology (apple quantity and total soluble solids) on the physico-
chemical, textural and sensorial jam characteristics. It was also studied
the use of vacuum cooking system, different from open traditional cooking
system.

Two trials were made, one with a red must Periquita and other
with  white must Ferndo Pires.

The results showed that the skin contact, the apple quantity, the
total soluble solids and the cooking system had influence on the jam's
characteristics. It was verified that the macerated must and the highest
total soluble solids, originate jams with better sensorial ranking. On the
other hand the jams obtained with highest apple quantity and with vacuum
system were worst ranked in the sensorial analysis.
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ANEXO 1

Ficha de prova das uvadas

Fiche de dégustation des confitures-"uvadas"

Estacio Vitivinicola Nacional - Sec¢do de Aguardentes, Subprodutos e Derivados

Ficha de prova de "uvadas” (elaborada a partir de Hyvonen e Torma,
1983a e de Matias, 1993)

Provador

Data / / R

Amostra

Apreciagdo da Cor

Apreciagdo do Aroma

Sabor doce

acido

apreciacio

Textura dureza

espalhabilidade

apreciacio

Apreciagio geral

Comentarios

(a) Apreciagdo da cor, aroma, sabor, textura e geral-atribuir uma nota
de 1 a 5 de acordo com a apreciagdo l-mau, 2-fraco, 3-médio, 4-bom,
S-excelente;

(b) Doce, acido e espalhabilidade - atribuir uma nota de 1 a 5 de
acordo com a intensidade avaliada l-pouco, 3-médio, 5-muito;

(¢) Dureza - atribuir uma nota de 1 a 5 de acordo com a intensidade
avaliada 1-muito mole, 2-macio, 3-média, 4-duro, 35-demasiado duro.



